




Study of Condition in Process of Dough Fermentation
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績 順　 子 中　 島　 けい 子
2 ）試 料 調 製　 一 製 パ ン方 法一
飾 （TESTING SIEVES, ド ラ イ メ ッ シ ュO 。55 mm. 60 inch, ITOHC で ○。TOKYO ） に か
け た 強力 小 麦 粉300  引こ対 し，表1 に示 し か配 合 割 合 で 砂 糖 ，食 塩 ，バ タ二 ス キ ム ミ ル ク，
水 お よ び イ ン ス タ ン ト ド ラ イ イ ー ス ト又 は予 備 発 酵 させ た 生 イ ー ス ト を 混 合 し ， 直 握 法 で
製 パ ンを 行 なっ た ㈲1 ）。こ の 製 パ ンエ 程 に お け る 共 通 条 件 と し て, 握 ね機（レ デ ィ ー ス ・
ニ ー ダ ー,   KN-30, 大 正 電 機 株 式 会 社 ） に添 付 さ れ た説 明 書 に準 し ， ミ キ シ ン グ タ イ ム
お よ びベ ン チ タ イ ム を そ れ ぞ れ20 分 間 と し， 焼 成 は190 °Cで25 分 間 に設 定 し て ， パ ン の 品
質 に 大 きな 影 響 を与 え る2
）
一 次 お よ び 二 次 発 酵 時 間 の 検 討 を 行 な っ た。
表1　 直握法食パンの材料配合割合
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巾　 イ ン ス タ ント ド ラ イ イ ー スト を 用 い た 製 パ ン方 法
強 力 小 麦 粉 ， 食 塩 ， ス キ ム ミ ル ク， 砂 糖 お よ び イ ン ス タ ン ト ド ラ イ イ ー スト を 握 ね 器 に
入 れ， 回転 接 伴 し な が ら 水 を徐 々 に加 え た 。 約2 分 後 ， 握 ね 開 始 時 に バ タ ー を加 え,   20分
間 で 握 ね上 げ た 。 同 一 容 器 内 で 一 次 発 酵 （28 ～30 °C） さ せ た の ち ， ド ウ を 取 り 出 し ガ ス抜
き し て 素速 く球 状 に丸 め ， ぬ れ布 巾 を 掛 け て20 分 間 放 置 し か 。 こ の ベ ン チ タイ ム後 ， 再 び
ガ ス抜 きし たド ウ を 中 心 部 よ り外 部 に 広 げ ， 巻 き込 ん で パ ン ケ ー ス （95mm X 210mm X87mm ）
に 入 れ，オ ー ブ ン（リ ン ナ イ電 子 コ ン ペ ッ ク，リ ン ナ イ株 式 会 社 ）内 で 二 次 発 酵（35 ～40 °C）
さ せ た の ち 焼 成 し か 。
②　 市 販 生 イ ー ス ト を 用 い た 製 パ ン方 法
砂 糖Is を50q の微 温 湯 （40 惣 ） に溶 か し ， 生 イ ー ス ト6g を 加 え て よ く攬 絆 し た の ち10
分 間 放 置 し か。 こ の 予 備 発 酵 さ せ た イ ー ス ト を 用 い て， イ ン ス タ ント ド ラ イ イ ー ス ト の 場
合 と 開様 の 工 程 で 製 パ ン を 行 な っ た。 但 し ， 砂 糖 と水 は 予 備 発 酵 に用 い た分 量 を 減し か。
ま た予 備 発 酵 さ せ た生 イ ー スト は水 を 加 え 毘 ね 開始 時 に 添 加 し た 。
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3 ）測 定 項 目 お よ び 方 法
剛　 パ ンの 重 量変 化
焼 成 し た パ ン 工斤 の 重 量 を焼 成 直 後 よ り 経 時 的 に測 定 し た。
②　 パ ン の 比 容 積
菜 種 置換 法 で パ ン の容 積 を 測 定 し ， 重 量 で 除 し て比 容 積 を 求 め た叉）
③　 パ ン の 高 さ
焼 成 し たパ ン 工斤 の最 高 値 を求 め た 。
（4） パ ンのpH とT.  T. A. 値
焼 成 し た パ ン1 斤 の 中 央 部 よ り50g を秤 取 し ， 水250g を 加 え て ミ キ サ ー （VA-950,HITACHI
） で 均 質 化 し た 。 そ の50q を 用 いpH メ ー タ ー （F-8L
，HORIBA ） で 測 定 し た。T.
 T. A 。 汀otal Titratable Acidity ） 値 は こ のpH 測 定 後 の 均 質 化 試 料 溶 液 を,   0.05NNaOH
溶 液でpH6.60 に な る まで 滴 定 し， そ の 滴 定 数 （ぶ ） で 示 し かヤ
⑤　 パ ン の 物 性
硬 さ， 凝集 性 お よ び ガ ム 性 を測 定 し たド
）
パ ン1 斤 の 中央 部 を25mmX25mmX13mm に 切 り
取 り 測 定 試 料 と し た 。 卓 上 型 物 性 測 定 器 （TPU
－1, 株 式 会 社 山 電 ） の 測 定 条 件 は， 円 板
状 ア ダ プ タ ー （40 糾m ）,   応 力1 kg, ク リ ア ラ ン ス2 mm, 試 料 台 速 度2.5 mm/sec, 
チ ャ ー
ト ス ピ ー ド2.5 mm/sec, 瞬 間 白動 反転 で2 回m し ゃ く を繰 返 し た。
㈲　 パ ン の 色 調 ・色 差
焼 成 し た パ ンの 外 面 を削 除 し ， 内 部 を50mm X 50mmX55mm に切 断 し た。 こ れ を30mm X40mmX18mm
に圧 縮 し て ， カ ラ ー コ ン ピ ュ ー タ ー （SM べ ， ス ガ 試 験 機 株 式 会 社 ） で色 み
， 色 度 ，
黄色 度 ， 黄 変 度 お よ び色 差 を測 定 し た 。 パ ン は他 の 食 品 に 比
べ 切 断 面 の き め が 荒 く均 質 で
な い た め，測 定 値 に 再 現 性 が なか っ た。そ れ 故, 圧 縮 均 質化 し て 測 定 し
，再 現 性 の あ る デ ー
タ ー を 得 た。
































は，発酵( 一次発酵) 時間やホイロ( 二
次発酵) 時間の影響を受け，特にホイ
ロ時間の影響が大きいとの報告と一致
する が，実 験計 画 の 範囲 で3.33 ～4.35^)
に対 し，2.70 ～3.45 とや ，低
かっか。高さも発酵時間の影響を受け，
二次発酵時間が長いと高くなった。





またストレート 食パンのpH 5.38 ～5.49^)
に比べて や ，高 かっか。 T. T.A.fl
は当然のことながら，pH とは逆
ら 一次と二次発酵が40 分間のパンの
値のみが2  miを超え，他は1.76 ～1.95
の範囲にあって，ストレート法食パン







表2　 自動パ ン燥き器の説明書に指示 された
パンの材料の配合割合








表3　 握 ね機の説明書 に指示さ れた工 程条件
項　　　 目 ?焼成まで の時間条件（分）
握　　　　　　　　 ね ?0
一　　 次　　 発　　酵 ?0 ～40
ベ　ン　チ　タ　イ　ム ?0 ～25
二　　 次　　 発　　酵 ?0 ～40
焼　　 成(180 °～20叫 ?0 ～35
表4　 焼成 までの工程条件
項　　　 目 ? 焼成までの時間条件(分)
握　　　　　 ね ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0
一　 次　発　酵 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0
ペ ン チ タ イ ム ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0
二　次　発　酵 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0 ?0
焼　　　　　 成 ?5 ?5 ?5 ?5 ?5 ?5 ?5 ?5
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表5 インスタントドライ イーストを用いて焼成 したパ ンの性質
一　次　発　酵 ??0 分 ??0 分
二　次　発　酵 ??0分 ?0 分 ?0 分 ?0 分 ?0 分 ?0 分






間 ? ?95.2 ?97.0 ?96.9 ?87.2 ?89.8 ?89.3
? ?88.2 ?77.7 ?79.6 ?84.3 ?75.8 ?75.2






間 ? ?L4 ?1
。3?2.0 ?1 。5?1 。5?2.2
? ?1.3 ?2.0 ?1.7 ?1.4 ?1.9 ?2.1





間 ? ?.70 ?.89 ?00 ?.23 ?.29 ?.45
? ?.87 ?.22 ?.24 ? ∠19?.54 ?.73





回 ? ?.94 ?.95 ?.92 ?.92 ?.87 ?.92
? ?.96 ?. 肘 ?.92 ?.92 ?.87 ?.86






間 ? ?.89 ?.95 ?.95 ?.76 ?.07 ?.93
? ?.82 ?.93 ?.96 ?.87 ?.08 ?.08






回 ? ?30 ?o ?00 ?20 ?00 ?20
? ?60 ?70 ?00 ?70 ?50 ?50






。86? 。97? 。94?.88 ? 。90?.93
? ? 。90?.88 ?.84 ? 。84? 。85?.86






間 ? ?12 ?07 ?4 ?06 ?0 ?n
? ? 豺 ?50 ?67 ?45 ?27 ?28
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表6　 インス タントド ライイーストを用いて焼成したパンの色調 ・色差
一　次　発　酵 ?30 分 ??0 分
二　次　発　酵 ?30分 ?0 分 ?0 分 ?0 分 ?0 分 ?0 分
赤　　　 み
緑　　　 み
黄　　　 み ? ?8.30 ?7
∠13?7.56 ?6.46 ?5 ∠14?6.95
? ?9.32 ?8.11 ?8.55 ?7.44 ?6 ユ1 ?7.92
? ?8.75 ?6.86 ?7.09 ?6.41 ?6.45 ?7.40
色　　　 度 ? ?
。3542?.3568 ?.3572 ? 。3566?.3535 ?。3550
? ? 。3617? 。3642?。3646? 。3641? 。3610?。3623
黄　変　度 ?I ?2.11 ?4.17 ?4.50 ?4.02 ?1.51 ?2.73
黄　色　度 ? ?0.22 ?9.36 ?9.67 ?8.87 ?7.89 ?9.21－O ∠L3 －O。09 －O 。09 －O∠15 －O∠L5 －O 。06
? ?6.45 ?7.05 ?7.23 ?6.88 ?6.36 ?6.42
色　　　 差 ? △E ?.04 ?.04 ? 。04?.05 ?.06 ? 。11
（2） 市販生 イーストを用いて焼成したパンの性質
インスタントドライイーストに対する比較対象として，市販生イーストを用いて，イン














しかも発酵条件に基づ《 一定の傾向はなかった。しかるに,   pH と関連のあるT.  T. A.値
は一次発酵と二次発酵共に40分間のパンを除 乱 発酵条件が長《 なると大きくなる傾向が
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表 フ 生 イ ー スト を 用 い て焼 成 し たパ ンの 性 質
一　次　発　酵 ??0 分 ??0 分
二　次　発　酵 ??0分 ?0 分 ?0 分 ?0 分 ?0 分 ?0 分






間 ? ?96.6 ?98.9 ?91.9 ?99.4 ?99.4 ?94.3
? ?82.7 ?81.8 ?77.4 ?79.2 ?85.6 ?77.9






間 ? ?0.2 ?.5 ?.7 ?0.3 ?0.6 ?0.5
? ?.8 ?.8 ?.8 ?0.3 ?0.1 ?0.1





間 ? ?.53 ?.41 ?.85 ?
お0 ?.84 ?.86
? ?.45 ?.64 ?.85 ?.65 ?.93 ?.78





間 ? ?.92 ?.82 ?.82 ?.83 ?.88 ?.81
? ?.83 ?.85 ?.86 ?.88 ?.84 ?.83






間 ? ?.92 ?
∠17?.21 ? ∠16?.06 ?.24
? ?.08 ?.08 ? ∠10? ∠15?.10 ? ∠17






間 ? ?85 ?30 ?80 ?50 ?80 ?40
? ?50 ?00 ?90 ?10 ?35 ?05





間 ? ?.86 ?
。86? 。92?.91 ? 。90?.88
? ? 。87? 。80? 。88? 。85? 。85? 。88






間 ? ?59 ?98 ?66 ?36 ?
肘 ?23
? ?05 ?40 ?55 ?64 ?93 ?79
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表8　 生 イーストを用いて焼成 しかパンの色調・色差
一　次　発　酵 ?30 分 ??0 分
二　次　発　酵 ?30分 ?0 分 ?0 分 ?0 分 ?0 分 ?0 分
赤　　　 み
緑　　　 み
黄　　　 み ? ?9.96 ?8.05 ?4.29 ?0.87 ?3.22 ?0.47
? ?0.73 ?8.71 ?5.08 ?1.64 ?4 ∠18?1.21
? ?1.18 ?8.64 ?3.87 ?1.71 ?4.66 ?1.85
色　　　 度 ? ?.3574 ?.3672 ?.3594 ?.3578 ?
。3545?.3565
? ? 。3642?.3672 ?.3658 ? 。3646?.3617 ? 。3631
黄　変　度 ?I ?4.55 ?7.38 ?6 ∠10?4.90 ?2.22 ?3.78
黄　色　度 ? ?3.79 ?2.21 ?7
∠14?4.47 ?6.44 ?4.20
∠10 .28 。25? ∠13?－O 。05?.19
? ?55.71 ?6.25 ?7.08 ?6.02 ?5.59 ?5.53
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